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LA YEMA DE HUEVO Y SUS DIFERENCIAS DE COLORACION

Y tu... ;Sabes a qué se debe el color de las yemas de huevo?

Su coloracion se debe a que la yema de huevo esta compuesta en gran parte por
grasas, y éstas permiten la asimilacion de pigmentos liposolubles (es decir, solubles en
grasa). Estos pigmentos logran la coloracion caracteristica de la yema de huevo que
varia desde un amarillo palido, hasta un naranja intenso.

¢De qué dependen las variaciones de color de la yema de huevo?

El color depende principalmente del alimento de la gallina. Las gallinas se
alimentan de diferentes mezclas de granos; aquellas que son alimentadas con mezclas
de maiz amarillo o alfalfa, producen yemas de un amarillo claro; mientras que las
gallinas que tienen oportunidad de comer alimentos con mayor contenido de
carotenoides, lo transfieren a la yema y se obtiene como resultado un color mas
intenso. Es muy comun el uso pigmentos naturales (extraidos por ejemplo de la flor de
cempasuchil), para lograr esta coloracion intensa.

Pero, ¢Qué son los carotenoides?

Los carotenoides son pigmentos (es decir sustancias que brindan color), que van
desde el rojo, pasando por el naranja hasta el amarillo palido y se encuentran en
alimentos de origen vegetal. Algunos carotenoides son llamados pro-vitamina A, debido
a que nuestro cuerpo los transforma finalmente en vitamina A. El beta-caroteno, es la
pro-vitamina A mas importante, ya que nuestro cuerpo puede producir con €l mayor
cantidad de vitamina A que con otro tipo de carotenoides.

¢Hay diferencia en el contenido nutrimental de una yema amarillo clara a
una naranja intensa?



Las diferencias de color en la yema de huevo, no presentan diferencias en el
contenido nutrimental de las piezas de huevo. Un color intenso sélo indica que hay
mayor cantidad de carotenoides en general, los cuales no necesariamente son beta-
caroteno.

¢Es bueno incluir la yema de huevo dentro de nuestra alimentacion?

La yema, es la parte del huevo que tiene mayor cantidad de nutrimentos: contiene
vitaminas A, D, E, vitaminas del Complejo B, colina y minerales como calcio, sodio,
potasio, fosforo, magnesio, hierro, zinc y selenio. Son fuente ademas de ciertos
antioxidantes (sustancias que protegen a las células de nuestro cuerpo), como la
Luteina y Zeaxantina. Se cree que el consumo de estas sustancias puede reducir
significativamente el riesgo de degeneracion de la vista relacionada con la edad, y éste
puede ser un factor importante para ayudarnos a disminuir el riesgo de padecer otras
enfermedades oculares graves.
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